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A New Wheat Cultivar,“Yukichikara”, with Good Bread-making Quality, Early Maturing, and
Cold and Snow Resistance : Ryo YOSHIKAWA＊１）, Kazuhiro NAKAMURA＊２）, Miwako ITO＊１）, Yusuke
ITO＊２）, Tsuguhiro HOSHINO＊３）, Seiji ITO＊５）, Koichi HATTA＊６）, Shingo TANOSAKI＊４）, Yoshinori TANIGUCHI＊２）,
Akiko SATO＊４）, Hiro NAKAMURA＊7）, Hideo FUJIWARA＊４）, Kunihiko UEDA＊４）, Soichi KITAHARA＊４）, Hideharu
NAKAJIMA＊４）, and Torao GOTO＊４）
Abstract : A new wheat cultivar,“Yukichikara”, was developed at the National Agricultural Research
Center for Tohoku Region, National Agriculture and Food Research Organization（Morioka City, Iwate
Prefecture, Japan）in 2002.“Yukichikara”was selected from lines of a cross of“Tohoku 141”and
“Sabikei 23”by the pedigree breeding method, aiming at a new cultivar with early maturation, high
yield, cold and snow resistance, disease resistance, and good baking quality. A promising line was named
“Tohoku 214”in the F23 generation and submitted to local adaptability trials at various locations in
Japan.“Tohoku 214”was registered as“Wheat Norin 157”by the Ministry of Agriculture, Forestry
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and Fisheries, and named“Yukichikara”in 2002.“Yukichikara”was released in Iwate Prefecture and
Fukushima Prefecture as a recommended cultivar in 2002.
“Yukichikara”is characterized by early maturing, cold and snow resistance, high protein content of
the wheat flour, and good bread-making quality compared with“Koyukikomugi”. For bread-baking
with“Yukichikara”, the bread-making quality of a sponge dough method is better than that of a straight
dough method. Also,“Yukichikara”has moderate lodging resistance, leaf rust resistance, powdery
mildew resistance, wheat yellow mosaic resistance, and good alkaline raw and boiled noodle color.
Judging from the characteristics of“Yukichikara”, we believe it will be adapted to plains with less
than 110 days of continuous snow cover in the Tohoku region of Japan.












































































































 系統名 蛋白 アミロース アミログラム ５＋10グルテニン 製パン
 品種名 含量 含量　　　 最高粘度　　 サブユニット　　 適性　
　（♀）東北141号 高 中 中 無 良
　（♂）さび系23号 高 中 中 無 中







稈長 穂長 穂型 ふ色
 粒の 粒の 
千粒重
   開閉     大小 色　
 
系統名 播性
    
穂発 耐倒
    縞萎縮 うどん 赤かび 赤さび
   茎立性 出穂期 成熟期   耐寒性 耐雪性 粒質 病抵抗 こ病抵 病抵抗 病抵抗
 
品種名 程度    芽性 伏性
 　 　  性　　 抗性　 性　　 性　　
　（♀）東北141号 Ⅴ やや晩 やや晩 やや晩 極易 強 やや強 やや強 硝子質 弱 中 やや弱 強
　（♂）さび系23号 Ⅴ 中 中 中 中－やや難 やや強 強 強 硝子質 強 強 中 強
　ゆきちから Ⅴ やや早 やや早 やや早 中 やや強 強 やや強 硝子質 強 強 中 強
（♀）東北141号 中 やや濃 中 やや短 中 紡錘 黄 中 赤褐 中
（♂）さび系23号 やや匍匐 中 中 やや長 やや短 紡錘 黄 やや小 赤褐 やや小
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グルテニンサブユニット（以下HMW - G S）






















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































海道産、1CWはカナダ産でいすれも食糧庁移管材料。                                                                             
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F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 F10 F11 F12
F13 F14 F15 F16 F17 F18 F19 F20 F21 F22 F23 F24 F25 F26
1977 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984 1985 1986 1987
19951988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 1996 1997 1998 1999 2000 2001
世　代
氏　名
年　度
世　代
氏　名
𠮷川　　亮
中村　和弘
伊藤美環子
伊藤　裕之
中村　　洋
星野　次汪
田野崎眞吾
谷口　義則
佐藤　暁子
伊藤　誠治
八田　浩一
後藤　虎男
藤原　秀雄
上田　邦彦
北原　操一
中島　秀治
𠮷川　　亮
中村　和弘
伊藤美環子
伊藤　裕之
中村　　洋
星野　次汪
田野崎眞吾
谷口　義則
佐藤　暁子
伊藤　誠治
八田　浩一
後藤　虎男
藤原　秀雄
上田　邦彦
北原　操一
中島　秀治
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ゆきちから　キタカミコムギ　コユキコムギ　アオバコムギ
（比較） （標準） （比較）
草　姿
ゆきちから　キタカミコムギ　コユキコムギ　 アオバコムギ
（比較） （標準） （比較）
穂および子実
写真１ 「ゆきちから」の草姿、穂および子実
ゆきちから コユキコムギ（標準） キタカミコムギ（比較）
写真２ 「ゆきちから」の立毛（登熟中期）
注．東北農業研究センター生産力検定試験ドリル播栽培、2002年６月20日。
東北農業研究センター研究報告　第110号（2009）44
東北農業研究センター産
１ＣＷ（参考） ゆきちから コユキコムギ（標準）
岩手県農業研究センター産
ゆきちから コユキコムギ（標準）
福島県農業試験場本場産
ゆきちから アオバコムギ（標準）
写真３ 中種生地法による「ゆきちから」の製パン適性
注．2001年産材料で、「1CW」はカナダ産。製パン試験は東北農研センター麦育種研究室で実施。
市販強力粉 ゆきちから
（東北農研産　40%粉）
ゆきちから
（東北農研産　60%粉）
ハルイブキ
（東北農研産　60%粉）
ゆきちから
（福島会津支場産　60%粉）
アオバコムギ
（福島会津支場産　60%粉）
写真４ 「ゆきちから」の中華めん適性（生めん、製造直後）
「ゆきちから」は他の品種・材料に比べて、かん水による黄色の発色が良
好である。
注．市販強力粉以外の材料は2001年産材料で、製めん試験は東北農業研究センター麦育種研究室で実施。40%粉の調整は
60%粉と同様に行い、小麦粉品質は40％粉の方が60％粉より良い。
